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Kerupuk cumi-cumi merupakan inovasi snack atau makanan ringan dengan penambahan cumi-cumi yang 
merupakan pengganti udang dan salah satu inovasi baru dalam bidang  pangan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
pengaruh penambahan cumi–cumi terhadap sifat organoleptik kerupuk, kandungan gizi dari hasil terbaik uji 
organoleptik, dan  harga jual kerupuk cumi-cumi . 
Jenis penelitian ini adalah eksperimen. Variabel pada penelitian ini terdiri dari delapan penambahan yaitu X1 
(puree 20%), X2 (puree 40%), X3 (puree 60%), X4 (puree 80%), X5 (cincang 20%), X6 (cincang 40%), X7 (cincang 
60%), dan X8 (cincang 80%). Metode pengumpulan data menggunakan observasi dengan uji organoleptik yang 
dilakukan oleh panelis 35 orang di Jurusan Tata Boga PKK FT Unesa. Analisa data menggunakan uji anava tunggal dan 
uji lanjut duncan. Hasil uji laboratorium produk terbaik dilakukan di Balai Penelitian dan Konsultasi Industri Surabaya. 
Hasil penelitian pada anava menunjukkan bahwa  pada penambahan cumi - cumi berpengaruh nyata terhadap 
sifat organoleptik kerupuk yang meliputi warna, aroma, rasa, kerenyahan,  dan pengembangan dan tingkat kesukaan. 
Hasil terbaik terdapat pada penambahan cumi-cumi cincang 80% menghasilkan kriteria kerupuk krem kekuningan, 
aroma sedikit beraroma cumi, pengembangan cukup mengembang dua kali lipat, rasa gurih khas kerupuk sedikit 
beraroma cumi, kerenyahan cukup renyah dan tingkan kesukaan kurang suka. Berdasarkan hasil terbaik dari produk 
kerupuk dilakukan uji kandungan gizi tiap 100 g yaitu protein 16,81 %, vitamin B 4,15 mg/100 g, dan fosfor 98.50 
mg/100 g. Hasil uji laboratorium tiap 100 gram kerupuk dapat membantu mencukupi sekitar 25 % dari kebutuhan zat 
gizi tubuh per hari.  Harga jual kerupuk cumi-cumi per 250g adalah Rp. 7.700,-.  
 
Kata kunci: kerupuk cumi-cumi, puree, cincang, sifat organoleptik 
 




 Squid crackers is an  innovation snack or snack with the addition of squid which is a shrimp substitute and 
one of the new innovations in the field of food. The purpose of this research is to know the effect of squid addition to 
organoleptic properties of crackers, nutritional content of the best results of organoleptic test, and selling price of squid 
crackers. 
 This research type is experiment. The variables in this study consisted of eight additions of X1 (puree 20%), 
X2 (puree 40%), X3 (puree 60%), X4 (puree 80%), X5 (chopped 20%), X6 (chopped 40%) , X7 (chopped 60%), and X8 
(chopped 80%). This data data collecting methods is using observation with organoleptic test conducted by panelist 35 
people in PKK FT Unesa departement. The data analysis using single anava test and duncan advanced test. The best 
product laboratory test results were conducted at the Institute for Industrial Research and Consultation Surabaya. 
 The results of the study on anava showed that the addition of squid had significant effect on the organoleptic 
properties of crackers which include color, aroma, taste, crispness, and development and favorite level. The best results 
are found in the addition of 80% chopped squid yielding the criteria of yellowish cracker crackers, slightly squid-
scented aroma, the development is quite doubling, the savory taste of the crackers is slightly squid-flavored, the 
crunchiness is crispy enough and less favorite. Based on the best results of cracker product was tested the nutrient 
content per 100 g of protein 16,81%, vitamin B 4.15 mg / 100 g, and phosphorus 98.50 mg / 100 g. Laboratory test 
results per 100 grams of crackers can help meet about 25% of the body's nutritional needs per day. The selling price of 
squid crackers per 250g is Rp. 7,700, -. 
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Kerupuk merupakan suatu jenis makanan kecil yang 
sudah lama dikenal oleh sebagian besar masyarakat 
Indonesia. Kerupuk dapat dikonsumsi sebagai makanan 
selingan seperti kerupuk rengginang dan kerupuk uyel 
maupun sebagai variasi dalam lauk pauk seperti kerupuk 
puli dan kerupuk rambak (Sutrisno:2009). 
Penelitian tentang kerupuk sudah banyak 
dilakukan variasi salah satunya yaitu penelitian 
yang dilakukan oleh Wiranti (2014) yaitu 
pembuatan kerupuk dengan proporsi tapioka 40 g, 
tepung garut 60 g, dan daging ikan patin 100 g. Dari 
hasil penelitian tersebut di dapat hasil uji kimia per 
100 g meliputi protein 12,81% g, lemak 1,82% g, 
vitamin A 60,3 IU, vitamin B 0,32 mg, kalsium 
25,6% mg, dan serat 1,38 g yang terdapat pada 
perlakuan.  
Banyak sekali bahan makanan yang 
terdapat di Indonesia dapat digunakan sebagai 
bahan tambahan dalam pembuatan kerupuk. Selain 
ikan darat seperti ikan patin. Kerupuk juga bisa 
ditambahkan dengan bahan yang berasal dari laut 
seperti Ikan, kerang, udang, cumi–cumi, dan 
sebagainya. Cumi–cumi adalah salah satu bahan 
makanan yang mudah untuk ditemui, seperti di 
pasar tradisional atau di pasar swalayan serta 
memiliki nilai gizi yang cukup tinggi. Penambahan 
cumi–cumi  dapat menambah nilai gizi pada 
kerupuk. Cara membuat kerupuk dengan bahan 
dasar pati (tapioka) menggunakan adonan dasar 
basah (biang) dari tapioka sampai membentuk gel, 
kemudian ditambahkan seluruh bahan, diuleni 
hingga kalis dan dikukus selama 2 jam, sampai 
adonan matang dan menjadi padat, selanjutnya 
didinginkan kemudian diiris tipis dan dijemur 
hingga kering (Sitanggang 2007:4). Adapun cara 
pembuatan kerupuk yang hampir sama dengan 
kerupuk berbahan dasar pati, perbedaanya yaitu 
dengan menggunakan bahan dasar basah (biang) 
dari campuran tapioka dan garut sampai membentuk 
gel, kemudian ditambahkan seluruh bahan termasuk 
cumi–cumi, selanjutnya dilakukan proses yang sama 
dengan kerupuk berbahan dasar pati. 
Kerupuk dengan penambahan cumi–cumi 
banyak mengandung zat gizi yang dibutuhkan oleh 
tubuh dan diharapkan memenuhi kualitas kerupuk 
yaitu memiliki warna alami, aroma dan rasa khas 
gurih makanan laut dari bahan dasar kerupuk, dan 
renyah dan tidak keras. Cumi–cumi yang digunakan 
yaitu dalam keadaan segar yang kemudian 
dihaluskan menjadi puree. Hasil jadi kerupuk 
kemudian dianalisis secara fisik melalui uji 
organoleptik yang meliputi: warna, aroma, rasa, 
kerenyahan, pengembangan, dan kesukaan. Setelah 
mendapatkan hasil yang terbaik, kemudian diuji 
kimia yang meliputi: protein, mineral 
(fosfor),lemak, dan vitamin B. 
Selaras dengan masalah yang telah 
diuraikan diatas maka tujuan dalam penelitian ini 
adalah: 
1. Mengetahui pengaruh penambahan cumi–cumi 
terhadap sifat organoleptik kerupuk meliputi 
warna, rasa, aroma, kerenyahan, pengembangan, 
dan kesukaan. 
2. Mengetahui kandungan gizi dari hasil terbaik uji 
organoleptik kerupuk cumi meliputi protein, 
lemak, mineral (fosfor) dan vitamin B 
(kandungan gizi pada cumi-cumi). 




Jenis penelitian ini adalah penelitian 
eksperimen. Metode penelitian eksperimen dapat 
diartikan sebagai metode penelitian yang digunakan 
untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang 
lain dalam kondisi yang terkendalikan (Sugiyono, 2008). 
Mengacu pada penelitian tersebut, maka 
variabel pada penelitian ini adalah : 
1. Variabel bebas dalam penelitian ini yaitu 
penambahan daging cumi-cumi dalam 
bentuk puree dan cincang.variabel bebas 
dalam penelitian ini yaitu : 
AIB1 = Pureedaging cumi-cumi 20% 
A1B2= Pureedaging cumi-cumi 40% 
A1B3 = Pureedaging cumi-cumi 60% 
AIB4 = Puree daging cumi-cumi 80% 
A2B1 = Cincang daging cumi-cumi 20% 
A2B2 = Cincang daging cumi-cumi 40% 
A2B3 = Cincang daging cumi-cumi 60% 
A2B4 = Cincang daging cumi-cumi 80% 
2. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah 
warna,aroma,rasa,kerenyahan,pengembanga
n dan tingkat kesukaan. 
3. Variabel kontrol dalam penelitian ini adalah  
a. Bahan-bahan yang digunakan dalam 
eksperimen ini dapat dilihat pada tabel 
1. 
Tabel 1 
No. Nama bahan Jumlah 
1.  Tepung tapioka  100 g 
2.  Garam  5 g 
3.  Gula 5 g 
4.  Bawang putih  5 g 
5.  Air  50 ml 
 
 Desan eksperimen pada penelitian ini dengan 
menggunakan faktor tunggal 
 Metode pengumpulan data penelitian ini dilakukan 
dengan metode observasi melalui uji organoleptik 
meliputi warna, aroma, pengembangan, rasa, kerenyahan 
dan kesukaan. Data diperoleh dari 35 panelis .Analisis 
data dengan uji Anava Tunggal  dan uji lanjut Duncan. 
ALAT DAN BAHAN 
1. Alat 
Tabel 2. Alat Penelitian  
No. Nama alat Spesifikasi  Jumlah 
1. 1 Timbangan  Stainless stell 1 
2. 2 Baskom  Plastik 4 
3. 3 Blender  Elektrik 1 




4. 4 Pisau  Stainless stell 1 
5. 5 Spatula Plastik 1 
6. 6 Kukusan  Aluminium 1 
7. 7 Kompor  Stainless stell 1 
8. 8 Talenan  Kayu  1 
 
2. Bahan  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan Kerupuk Cumi-
Cumi adalah sebagai berikut. 
 
Tabel  3. Bahan Pembuatan Kerupuk Cumi-Cumi 
Nama 
bahan 
Jumlah bahan (g) 
AIB1 A1B2 A1B3 AIB4 A2B1 A2B2 A2B3 A2B4 
Perlakuan 
awal  
Puree Cincang  
Daging 
cumi-cumi 





250 g 250 g 250 
g 
250 g 250 g 250 g 250 g 
Garam  7 g 7 g 7 g 7 g 7 g 7 g 7 g 7 g 




























































































Gambar 1. Proses Pembuatan Kerupuk Cumi-Cumi 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil uji organoleptik Kerupuk Cumi-Cumi 
1. Warna 
Hasil uji organoleptik warna kerupuk 
cumi-cumi menunjukkan rata-rata nilai warna 
kerupuk berkisar antara 2-2,94. Hasil warna anava 
tunggal warna kerupuk cumi-cumi menunjukkan 
bahwa, penambahan daging cumi-cumi 
berpengaruh terhadap warna yang ditunjukkan 
dengan nilai signifikan 0,000 (<0,05).  
Hasil anava tunggal kerupuk karena pengaruh jumlah 










Menimbang semua bahan: 
cumi-cumi,tapioka, 
garam,bumbu lainya. 









larutkan dengan air, 
panaskan hingga 
membentuk bubur 










Adonan di uleni 
hingga kalis 
Adonan dibungkus seperti 
lontong 
Dikukus selama ±2 jam 
Didinginkan selama 12 jam 
Di iris dengan ketebalan 
±2 mm 
Di jemur 2 
hari 
Kerupuk dapat disimpan 
dalam keadaan digoreng 
atau mentah. 





Anava Tunggal Warna Kerupuk Cumi-Cumi 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
58.854 7 8.408 28.144 .000 
Within 
Groups 
81.257 272 .299 
  
Total 140.111 279    
Hasil anava tunggal penambahan daging cumi-cumi 
terhadap warna berpengaruh nyata, sehingga 
pengaruhnya dapat dilihat pada uji Ducan pada Tabel  5 
 
Tabel 5 




Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 4 5 
Duncana puree40% 35 2.00     
cincang60% 35 2.06 2.06    
cincang40% 35  2.31    
puree60% 35   2.66   
puree80% 35   2.71 2.71  
puree20% 35   2.77 2.77  
cincang20% 35    2.94  
cincang80% 35     3.49 
Sig.  .662 .050 .414 .099 1.000 
Hasil uji Duncan warna kerupuk dengan 
penambahan daging cumi-cumi dalam bentuk puree 
40% berada pada kolom 1 dengan nilai 2.00 sama 
dengan penambahan daging cumi-cumi cincang 60% 
berada pada kolom 1 dengan nilai 2,06 dengan kriteria 
krem kecoklatan. berbeda dengan penambahan daging 
cumi-cumi cincang 40% berada pada kolom 2 dengan 
nilai 2.31dengan kriteria krem kecoklatan, berbeda 
dengan penambahan daging cumi-cumi puree 60%, 80% 
dan 20% berasa pada kolom 3 dengan nilai 
2.66,2.71,dan 2.77 dengan kriteria krem kekuningan, 
berbeda dengan penambahan daging cumi-cumi cincang 
20% berada pada kolom 4 dengan nilai 2.94 dengan 
kriteria krem kekuninga dan berbeda dengan 
penambahan daging cumi-cumi cincang 80% kolom 5 
dengan nilai 3.49 dengan kriteria krim kekuningan.  
Hasil uji Duncan semakin banyak penambahan daging 
cumi cincang 80% warna lebih krem di bandingkan 
penambahan daging cumi-cumi puree 
(20%,40%,60%,80%) dan  cincang (20%,40%,60%).  
Cumi-cumi memiliki daging yang putih bersih. 
Menurut Kreuzer (1986) cumi-cumi memiliki daging 
yang bersih, licin dan memiliki aroma khas serta 
mengandung nilai gizi yang cukup baik. 
2. Aroma  
Hasil uji organoleptik aroma kerupuk cumi-cumi 
menunjukkan rata-rata nilai aroma kerupuk berkisar 
antara 1,31-2,57. Hasil aroma matang anava 
tunggalaroma kerupuk cumi-cumi menunjukkan bahwa, 
penambahan daging cumi-cumi berpengaruh nyata 
terhadap aroma yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 
0,000 (<0,05).  
Hasil anava tunggal kerupuk karena pengaruh 
penambahan daging cumi-cumi terhadap aroma 
ditunjukkan pada Tabel 6 
Tabel 6 
Anava Tunggal Aroma Kerupuk Cumi-Cumi 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
24.254 7 3.465 6.259 .000 
Within 
Groups 
150.571 272 .554 
  
Total 174.825 279    
Hasil anava tunggal jumlah daging cumi-cumi 
terhadap aroma berpengaruh nyata, sehingga 
pengaruhnya dapat dilihat pada uji Ducan pada Tabel 7. 
Tabel 7 
Uji Lanjut Duncan Pengaruh Jumlah terhadap  




Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncana cincang20% 35 1.31   
puree20% 35  1.86  
puree40% 35  1.89  
cincang40% 35  2.00 2.00 
puree80% 35  2.06 2.06 
cincang60% 35  2.11 2.11 
puree60% 35  2.20 2.20 
cincang80% 35   2.37 
Sig.  1.000 .093 .063 
 
Hasil uji Duncan aroma kerupuk dengan 
penambahan daging cumi-cumi cincang 20% berada 
pada kolom 1 dengan nilai 1.31dengan kriteria tidak 
beraroma cumi berbeda dengan penambahan puree 
(20%, 40% dan 60%) dan cincang (40% dan 60%) 
berada pada kolom 2 dengan nilai 1.86, 1.89, 2.06, 2.00, 
dan  2.11dengan kriteria sedikit beraroma cumi, berbeda  
dengan penambahan daging cumi-cumi cincang  
80%berada pada kolom 3 dengan nilai 2.37 dengan 
kriteria sedikit beraroma cumi.Hasil uji Duncan 
penambahandaging cumi-cumi cincang80% aroma 
sedikit lebih beraroma cumi dibandingkanpenambahan 
puree (20%, 40% dan 60%) dan cincang (20%, 40% dan 
60%). 
Penambahan jumlah daging cumi-cumi berpengaruh 
terhadap aroma kerupuk  karena daging cumi-cumi 
mengandung zat lemas (nitrogenous)dan sulfur. Menurut 
Kordi (2010)  di dalam daging cumi-cumi terdapat 
sejumlah sari zat lemas (nitrogenous) yang memberikan 
aroma khas, daging yang seperti ini merangsang selera 
makan. Menurut Astawan (2017) daging cumi-cumi 
memiliki kandungan sulfur yang cukup tinggi pada cumi–




cumi juga menyebabkan cumi-cumi berbau amis ketika 
mengalami perlakuan pemasakan seperti direbus. 
3. Pengembangan 
Hasil uji organoleptik pengambangan kerupuk 
cumi-cumi menunjukkan rata-rata nilai pengembangan 
kerupuk berkisar antara 3,37-3,83. Hasil pengembangan 
anava tunggal penambahan kerupuk cumi-cumi 
menunjukkan bahwa, penambahan daging cumi-cumi 
berpengaruh nyata terhadap warna yang ditunjukkan 
dengan nilai signifikan 0,000 (<0,05). Hasil anava 
tunggal kerupuk karena pengaruh jumlah dan perlakuan 
awal  terhadappengembangan ditunjukkan pada Tabel 8.  
Tabel 8.  









Square F Sig. 
Between 
Groups 
9.257 7 1.322 4.791 .000 
Within 
Groups 
75.086 272 .276 
  
Total 84.343 279    
Hasil anava tunggal jumlah daging cumi-cumi 
terhadap pengembangan berpengaruh, sehingga 
pengaruhnya dapat dilihat pada uji Ducan pada Tabel 9. 
Tabel 9. 
Uji Lanjut Duncan Pengaruh Jumlah terhadap  




Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncana puree80% 35 3.37   
cincang60% 35 3.37   
cincang80% 35 3.43 3.43  
cincang40% 35  3.66 3.66 
puree40% 35  3.69 3.69 
puree20% 35   3.77 
puree60% 35   3.80 
cincang20% 35   3.83 
Sig.  .672 .053 .231 
 
Hasil uji Duncan aroma kerupuk dengan 
penambahan daging cumi-cumi puree 80% dan  cincang 
(60% dan 80%) dan berada pada kolom 1 dengan nilai 
3.37 dan 3.37dengan kriteria cukup mengembang dua 
kali lipat, berbeda dengan penambahan puree (40%) dan 
cincang 40% dan 80%) berada pada kolom 2 dengan 
nilai 3.69, 3.66, dengan kriteria mengembang dua kali 
lipat, berbeda  dengan penambahan daging cumi-cumi 
puree (20% dan 60%) dan cincang (20%)  berada pada 
kolom 3 dengan nilai 3.77, 3.80 dan 3.83 dengan kriteria 
mengembang dua kali lipat.Hasil uji Duncan 
penambahan daging cumi-cumi cincang 20% 
pengembangan dua kali lipat dibandingkan penambahan 
puree (20%, 40%, 60% dan 80%) dan cincang (40%, 
60% dan 80%). 
Pengembangan kerupuk ditentukan oleh kandungan 
serat maupun patinya. Perbedaan penambakan purre 
daging cumi-cumi pada kerupuk menyebabkan komposisi 
kerupuk berbeda pula. Kerupuk daging cumi-cumi 
memiliki kandungan protein yang tinggi. Kerupuk yang 
memiliki kadungan serat dan pati yang tinggi akan sangat 
mengembang saat digoreng. Sebaliknya jika kandungan 
serat dan patinya sedikit maka kerenyahan dan 
pengembangan kerupuk juga berkurang. Kerenyahan 
kerupuk optimal dinilai dari mudah tidaknya kerupuk 
digigit dan dikunyah. 
Menurut Soemarno (2005) kadar air dalam kerupuk 
maksimal 12% semakin banyak kadar air dalam adonan 
kerupuk, maka menghasilkan kerupuk kurang renyah dan 
kerupuk dikatakan mengembang bila amilopektinnya 
tinggi. Hal ini disebabkan karena bangunan amilopektin 
kurang kuat menahan pengembangan selama 
penggorengan. 
4. Rasa  
Hasil uji organoleptik rasa kerupuk cumi-cumi 
menunjukkan rata-rata nilai rasa kerupuk berkisar antara 
1,34-2,57. Hasil rasa anava tunggal rasa kerupuk cumi-
cumi menunjukkan bahwa, perlakuan daging cumi-cumi 
berpengaruh terhadap rasa yang ditunjukkan dengan nilai 
signifikan 0,000(<0,05).  
Hasil anava tunggal kerupuk karena pengaruh jumlah 
dan perlakuan awal  terhadap rasa ditunjukkan pada 
Tabel 10 
Tabel 10. 
Anava Tunggal Rasa Kerupuk Cumi-Cumi 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
25.511 7 3.644 9.311 .000 
Within 
Groups 
106.457 272 .391 
  
Total 131.968 279    
Hasil anava tunggal jumlah daging cumi-cumi 
terhadap rasa berpengaruh, sehingga pengaruhnya dapat 
dilihat pada uji Ducan pada Tabel 11 
Tabel 11 





Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 4 
Dunca
na 
cincang20% 35 1.34    
puree20% 35  1.94   
puree40% 35  2.03 2.03  
puree80% 35  2.11 2.11 2.11 
cincang40% 35  2.14 2.14 2.14 
cincang60% 35  2.23 2.23 2.23 
puree60% 35   2.31 2.31 
cincang80% 35    2.37 
Sig.  1.000 .090 .090 .129 




Hasil uji Duncan rasa kerupuk dengan penambahan 
daging cumi-cumicincang 20% berada pada kolom 1 
dengan nilai 1.34 dengan kriteria gurih khas kerupuk dan 
tidak berasa cumi, berbeda dengan penambahan 
puree20% berada pada kolom 2 dengan nilai 1.94 dengan 
kriteria gurih khas kerupuk sedikit berasa cumi,berbeda 
dengan penambahan puree (40%, 80% dan 60%) dan 
cincang (40%, 60%) berada pada kolom 3 dengan nilai 
2.03, 2.11, 2.31, 2.14, dan 2.23 dengan kriteria gurih khas 
kerupuk sedikit berasa cumi, berbeda dengan 
penambahan cincang 80% berada pada kolom 4 dengan 
nilai 2.37dengan kriteria gurih khas kerupuk sedikit 
berasa cumi. Hasil uji Duncan penambahan cincang 80% 
rasanya lebih berasa daging cumi dibanding penambahan 
puree (20%, 40% dan 60%) dan cincang (20%, 40% dan 
60%). 
Penambahan jumlah daging cumi-cumi berpengaruh 
terhadap rasa kerupukkarena daging cumi-cumi 
mengandung asam amino dan TMAO. Menurut Astawan 
(2017) cumi-cumi mengandung asam amino yang  
berkontribusi besar terhadap timbulnya rasa sedap dan 
gurih. Itu sebabnya, secara alami cumi telah memiliki 
cita-rasa gurih, sehingga dalam pengolahannya tak perlu 
ditambahkan penyedap (seperti monosodium glutamat = 
MSG).  Cumi–cumi juga mengandung TMAO (Trimetil 
Amin Oksida) yang cukup tinggi.TMAO yang tinggi ini 
memberikan rasa yang khas terhadap daging cumi-cumi. 
Daging cumi-cumi juga banyak mengandung monoamino 
nitrogen yang menyebabkan cumi-cumi mempunyai rasa 
manis. 
5. Kerenyahan  
Hasil uji organoleptik kerenyahan kerupuk cumi-
cumi menunjukkan rata-rata nilai kerenyahan kerupuk 
berkisar antara 3,23-3,91. Hasil kerenyahan anava 
tunggalkerenyahan kerupuk cumi-cumi menunjukkan 
bahwa, perlakuan daging cumi-cumi berpengaruh nyata 
terhadap warna yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 
0,000 (<0,05).  
Hasil anava tunggal kerupuk karena pengaruh jumlah 
dan perlakuan awal  terhadap kerenyahan ditunjukkan 
pada Tabel 12.  
Tabel 12 
Anava Tunggal Kerenyahan Kerupuk Cumi-Cumi 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
11.854 7 1.693 9.427 .000 
Within Groups 48.857 272 .180   
Total 60.711 279    
Hasil anava tunggal penambahan daging cumi-cumi 
terhadap kerenyahanberpengaruh, sehingga pengaruhnya 








Uji Lanjut Duncan Pengaruh Penambahan terhadap  




Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 4 
Dunca
na 
cincang80% 35 3.23    
cincang40% 35  3.57   
puree80% 35  3.60   
cincang60% 35  3.69 3.69  
puree20% 35  3.77 3.77 3.77 
puree40% 35   3.83 3.83 
cincang20% 35   3.86 3.86 
puree60% 35    3.91 
Sig.  1.000 .072 .125 .203 
Hasil uji Duncan kerenyahan kerupuk dengan 
penambahan daging cumi-cumi cincang 80% berada pada 
kolom 1 dengan nilai 3.23 dengan kriteria cukup renyah, 
berbeda nyata  dengan penambahan cincang 40% dan 
puree 80% berada pada kolom 2 dengan nilai 3.57 dan 
3.60 dengan kriteria renyah. Berbeda dengan 
penambahan cincang (20%, 60%) dan puree (20%, 40%)  
berada pada kolom 3 dengan nilai 3.86, 3.69, 3.77 dan 
3.83 dengan kriteria renyah. Berbeda dengan 
penambahan puree 60% berada pada kolom 3 dengan 
nilai 3.91 dengan kriteria renyah. Hasil uji Duncan 
penambahan puree 60% kerenyahannya lebih renyah 
daging cumi dibanding penambahan puree (20%, 40% 
dan 80%) dan cincang (20%, 40%, 60% dan 80%). 
Pengembangan kerupuk ditentukan oleh kandungan 
serat maupun patinya. Perbedaan penambakan purre 
daging cumi-cumi pada kerupuk menyebabkan komposisi 
kerupuk berbeda pula.Kerupuk daging cumi-cumi 
memiliki kandungan protein yang tinggi. Kerupuk yang 
memiliki kadungan serat dan pati yang tinggi akan sangat 
mengembang saat digoreng. Sebaliknya jika kandungan 
serat dan patinya sedikit maka kerenyahan dan 
pengembangan kerupuk juga berkurang. Kerenyahan 
kerupuk optimal dinilai dari mudah tidaknya kerupuk 
digigit dan dikunyah. 
Menurut Soemarno (2005) kadar air dalam kerupuk 
maksimal 12% semakin banak kadar air dalam adonan 
kerupuk, maka menghasilkan kerupuk kurang renyah dan 
kerupuk dikatakan mengembang bila amilopektinnya 
tinggi. Hal ini disebabkan karena bangunan amilopektin 
kurang kuat menahan pengembangan selama 
penggorengan. 
6. Kesukaan  
Hasil uji organoleptik kesukaan matang  
kerupuk cumi-cumi menunjukkan rata-rata nilai kesukaan 
kerupuk berkisar antara 2,09-2,66.  
Hasil kesukaan anava tunggal kesukaan kerupuk 
cumi-cumi menunjukkan bahwa, perlakuan daging cumi-
cumi berpengaruh terhadap kesukaan yang ditunjukkan 
dengan nilai signifikan 0,001(<0,05).  
Hasil anava tunggal kerupuk pengaruh penambahan  
terhadap kesukaan ditunjukkan pada Tabel 14.  
 





Anava Tunggal kesukaan Kerupuk Cumi-Cumi 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
11.511 7 1.644 3.553 .001 
Within Groups 125.886 272 .463   
Total 137.396 279    
berpengaruh, sehingga pengaruhnya dapat dilihat pada 
uji Ducan pada Tabel 15. 
Tabel 15 
Uji Lanjut Duncan Pengaruh Penambahan terhadap  




Subset for alpha = 0.05 
 1 2 3 
Duncana cincang80% 35 2.09   
puree80% 35 2.17 2.17  
puree20% 35  2.43 2.43 
cincang40% 35  2.49 2.49 
cincang20% 35   2.54 
cincang60% 35   2.60 
puree40% 35   2.66 
puree60% 35   2.66 
Sig.  .599 .068 .227 
Hasil uji Duncan warna kerupuk dengan penambahan 
daging cumi-cumi cincang 80% merupakan hasil produk 
terbaik kurang disukai oleh panelis akan tetapi 
penambahan cumi-cumi 20%,40%,60% puree dan 
cincang lebih disukai oleh panelis.  
B. Kandungan gizi kerupuk cumi dari produk terbaik 
Berdasarkan hasil uji organoleptik  produk terbaik 
adalah  perlakuan A2B4 penambahan daging cumi-cumi 
dalam bentuk cincang  80%(A2B4). Dari produk terbaik 
perlu dilakukan uji kimia pada sampel produk terbaik 
yang memiliki rata-rata paling tinggi Kandungan gizi 
kerupuk cumi dapat dilihat pada Tabel 16 
Tabel 16 
Perbandingan Zat Gizi kerpuk Cumi-Cumi dan SNI 
Kerupuk 
No. Kandungan gizi Kerupuk cumi 
terbaik 
SNI Kerupuk 
1 Protein 16,81 g 4,5 g 
2 Lemak 1.58 g 20 g 
3 Vitamin B 4.15 mg/100 g 0,22 mg 
4 Fosfor 98.50 mg/100 g 134 mg 
Setelah diketahui hasil uji laboratorium 
kandungan gizi kerupuk cumi dilakukan perbandingan 
sengan kerupuk SNI. Protein kerupuk cumi lebih 
tinggi dibanding kerupuk SNI, hal ini menunjukkan 
bahwa kerupuk cumi bisa digunakan sebagai sumber 
protein. Hal ini dikarenakan kandungan protein 
didalam cumi sekitar 16,81 per 100g daging cumi. 
Kandungan lemak sebesar 1,58 g lebih sedikit 
dibanding kerupuk SNI hal ini menunjukkan kerupuk 
cumi bisa sebagai alternatif diet lemak jika ingin 
mengkonsumsi kerupuk. Kandungan vitamin B lebih 
tinggi dibanding kerupuk SNI hal ini menunjukkan 
kerupuk cumi bisa sebagai sumber 
vitamin.Kandungan fosfor lebih sedikit dibanding SNI 
hal ini kemungkinan produk kerupuk ang digunakan 
kerupuk SNI memiliki kandungan fosfor ang lebih 
tinggi. 
Berdasarkan perbandingan kerupuk cumi 
dengan kerupuk SNI dapat disimpulkan bahwa 
kerupuk cumi memiliki keunggulan yaitu memiliki 
protein dan vitamin B yang lebih tinggi dan lemak 
yang lebih rendah di banding kerupuk SNI.Tetapi 
kelemahan dari kerupuk cumi adalah kandungan 
fosfor yang lebih rendah dari kerupuk SNI. 
Sehingga dengan mengkonsumsi kerupukcumi-
cumi 100 g tubuh dapat asupan protein 16,81 g, lemak 
1,58 g, vitamin B 4.15 mg/100g, dan fosfor 98.50 
mg/100 g.  
C. Harga jual kerupuk cumi 
Dari hasil perhitungan harga jual kerupuk cumi-
cumi telah diketahui yaitu Dari hasil penelitian harga 
jual telah diketahui yaitu sebesar Rp. 7.700,- per 250 
g.   
Dari survey harga dipasaran harga kerupuk cumi  
harganya relatif lebih terjangkau dengan kerupuk 
cumi cap mawar dengan harga Rp.20.000 per 250. 
Jadi dapat disimpulkan bahwa produk kerupuk cumi  
dapat meningkatkan nilai ekonomis dan memiliki 
kandungan gizi yang tinggi 
D. PENUTUP 
1. Simpulan 
a.  Penambahan daging cumi-cumi berpengaruh 
nyata terhadap warna, aroma, pengembangan, 
rasa, kerenyahan dan kesukaan. Penambahan 
cumi-cumi cincang 80% menghasilkan kriteria 
kerupuk krem kekuningan, aroma sedikit 
beraroma cumi, pengembangan cukup 
mengembang dua kali lipat, rasa gurih khas 
kerupuk sedikit beraroma cumi, kerenyahan 
cukup renyah dan tingkan kesukaan kurang suka.  
b. Hasil uji kimia lemak 1,58 %, protein16,81 %, 
vitamin B4,15 mg/100 g, dan fosfor 98.50 
mg/100 g. 
c. Harga jual kerupuk cumi-cumi per 250g adalah 
Rp. 7.700,-. 
2. Saran 
Saran yang dapat di sampaikan penulis 
setalah melakukan penelitian adalah : 
a. Dalam proses penghancuran protein lebih baik 
menggunakan teknik surimi. 
b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 
suhu pada saat pembuatan purre cumi. 
c. Dalam proses pencincangan cumi-cumi perlu 
digunakan pisau khusus untuk mencincang. 
d. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 
masa simpan dan pengemasan untuk produk 
kerupuk cumi-cumi.  
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